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緒 言
茶の樹はツバキ科（Theaceae）、ツバキ属（Cammellia）に分類されており、茶はコーヒー
やココアなどと並ぶ嗜好飲料である。特徴はその味であり、苦渋味を持つポリフェノール類に
よって構成されている。このポリフェノールのベースは茶ではカテキン（フラバン―３―オー
ル）類とその縮合物および一部の加水分解型タンニンなどである。現在この緑茶カテキン類は
癌に対する効能があることが多くの研究によって明らかにされ、さらに、アレルギーに対す
る効果や抗菌効果などの報告もあり、茶の食品機能の有用性が示されている。しかし、茶
の種類によってカテキン類の含量が異なることから、全量で最も含有量が多いとされている煎
茶（中級）	を用いて全量摂取できるように茶葉ごとの利用を考えることは必要である。
そこで本研究は日々の生活で利用できる煎茶の利用法として、茶として熱抽出するだけでは
なく、茶葉そのものを料理に利用し、喫食可能な献立として提供することを目的とした。
方 法
１．粉末茶の調整
白川茶（松露：越原商事社製）を用いて、１回に20aを粉砕機（ミルサーIFM-700G：岩谷産
業株式会社製）にて30秒間粉砕を３回繰り返して粉砕し、粉末茶として２㎏準備し、調理に用
いた。
２．献立作成
主食、主菜、副菜、汁物、デザートの５種類に分けて献立を考え、組み合わせによって１食
の食事として提供できるようにした。また、それぞれの栄養計算を行いバランスの取れた食事
になるようにした（表１参照）。
３．調理
粉末茶を調理時に混入するようにした。混入のタイミングは料理の種類によって異なり、食
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事として「味」のみではなく、「見た目」、「香り」にも影響することを考慮して行った（混入割
合：表１参照）。
名古屋女子大学紀要 第52号（家政・自然編）
表１ 献立名、栄養計算、粉末茶混入割合（33種類）
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４．官能試験
実際に出来上がった食事を喫食して、アンケート調査によって仕上がりを評価した。
官能試験は名古屋女子大学食物栄養学科学生15名（年齢21.8±1.60歳、女性）で行った。
混入の濃度は示されず、喫食の順番も不同であり、評価は10段階評価を用いて、「味」、「見た
目」、「香り」の３項目について行った。評価は各献立ごとに集計された。10段階評価のうち５
以上のものを集計し、解析に供した。
５．データ解析
各献立ごとに集計された数値をもとに、幾何平均法を用いて各項目の重要度を求め、総合評
価した（Analytic Hierarchy Process：AHT）。この意思決定方法で今後各献立を用いるかど
うかを決めた。今回の献立作成において、この解析方法では「味」は「見た目」よりも重要で
あり、「見た目」は「香り」よりも重要であるとし、行列を組み、それぞれの幾何平均をとって
重要度を求めた（「味」＝3.55「見た目」＝１「香り」＝0.28）。この重要度をもとに、各献立
の濃度をそれぞれ比較し、評価して、一番よい茶の献立濃度とした。
結 果
各献立に対する評価は表２のようになった。「味」に対する10段階評価で５以上の評価を得た
献立は25献立であった（表２参照）。
主食では茶飯、パスタ、チャーハン、お好み焼き、おにぎり、サンドイッチで、評価が高かっ
たのは「チャーハン」であった。
主菜ではハンバーグ、ピカタ、グラタン、納豆、竜田焼き、てんぷら、肉巻きソテー、八宝
菜で評価が高かったのは「てんぷら」であった。
副菜では酢の物、白和え、ポテトサラダ、味噌いため、卵とじが評価されたが、「味噌いため」
が最も高い評価を得た。
汁物では「肉団子汁」が評価を得た。
デザートではバニラアイス、白玉団子、チョコレート、クッキー、ホットケーキで、評価が
高かったのは「チョコレート」であった。
次に「味」に対して10段階評価で５以上の評価を得た25種類の献立に対して、「味」に関する
項目を一番重視し、次に「見た目」、「香り」の順に重要度を決めて幾何平均法を用いて総合評
価（AHT）した（表３参照）。意思決定法を用いて幾何平均をとり、重要度を掛け算して求めた
値は、互いに比較できる総合評価の状態になっている。この結果、それぞれの献立に対する粉
末茶の混入濃度が決定された（表４参照）。
「味」、「見た目」、「香り」の３項目を総合評価すると、主食では茶飯、パスタ、チャーハン、
お好み焼き、おにぎり、サンドイッチが評価されたが、評価が一番高かったのは「お好み焼き」
で濃度は1.2％であった。２位は「パスタ」で濃度は0.5％、３位は「チャーハン」で濃度は0.5％
であった。
主菜ではハンバーグ、ピカタ、グラタン、納豆、竜田焼き、てんぷら、肉巻きソテー、八宝
菜が評価されたが、一番高かったのは「グラタン」で濃度は0.9％であった。２位は「竜田焼き」
で濃度は1.0％、３位は「ハンバーグ」で濃度は0.9％であった。
副菜では酢の物、白和え、ポテトサラダ、味噌いため、卵とじが評価されたが、評価が一番
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表２ アンケート集計結果（ｎ＝15）
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表３ 意思決定結果 （ｎ＝15）
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高かったのは「卵とじ」で濃度は0.5％
であった。２位は「ポテトサラダ」
で濃度は１％で、３位は「白和え」
で濃度は0.6％であった。
汁物では「肉団子汁」が評価を得
て、濃度は0.3％であった。
デザートではバニラアイス、白玉
団子、チョコレート、クッキー、ホッ
トケーキが評価されたが、評価が一
番高かったのは「クッキー」で濃度
は4.8％であった、２位は「バニラア
イス」で濃度は2.2％で、３位は「白
玉団子」で濃度は1.6％であった。
なお、評価が得られなかった卵焼
き、餃子、味噌田楽、オクラ和え、
漬物、卵スープ、ポタージュ、みた
らし団子に関しては、当初の粉末茶
の混入割合が多すぎたため、低い評
価となっていた。
名古屋女子大学紀要 第52号（家政・自然編）
表４ 決定した各献立への粉末茶混入割合
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考 察
茶に含まれる生体に有用である成分として、エピガロカテキンガレート（EGCG）とその異
性体などがあげられるが、いずれも脂溶性であり、油脂類と共に調理することが有用であるこ
とが考えられるため、今回の提案された献立もてんぷらや肉類と共に、またアイスクリームや
チョコレートに混ぜるなどして粉末茶を全量摂取することが出来るように調理した。その結果、
やはり肉類に粉末茶を混入したものに対する評価が高く、茶葉の色に関しても気にならず食す
ることが出来ることがわかった。また茶には苦味があるが、この苦味を感じずに食すことが出
来るようにするためにも、油脂類と共に調理することがおいしさの評価につながると考えられ
る。また、喫食者に対するアンケートで、「茶のざらざらとした食感が気になる」という意見が
あり、もっと微粉末にするために、今後緑茶をミルで挽く作業工程の見直しを行う予定である。
副菜と汁物に関しては粉末茶を混入すると色が悪くなることがわかった。喫食後のアンケー
トでも「色が悪い」という指摘がなされた。このため混入割合を見直すと共に、肉団子汁のよ
うに具材に混ぜても色などに影響を及ぼさないようにする工夫が必要であると考える。
デザートに関しては、油脂類を多く含むアイスクリームやチョコレート、クッキーとの相性
が良いことがわかった。今後新たなデザートを考えると共に、混入割合を検討する予定である。
卵焼き、餃子、味噌田楽、オクラ和え、漬物、卵スープ、ポタージュ、みたらし団子に関し
ては、当初の粉末茶の混入割合が多すぎたため、低い評価となってしまった。次回までに混入
割合を再度検討し、献立を完成したいと考える。
今回用いた意思決定法（AHT）はアンケート調査で得られる情報を総合的に判断することで
より正しく喫食者の嗜好を理解し、より良い献立作成に応用できると考える。給食の現場では
やはり「味」が重視されるが、「見た目」や「香り」も食欲をそそる大切な要素である。さらに
「舌触り」や「のど越し」などの要素も含めて、喫食者に好まれるお茶を全量摂取できるおい
しい献立作成を行っていくことが必要であると考える。
よりおいしく生理機能に良い影響を与える有用物質を日々の生活に取り入れられるように工
夫することは、健康で楽しい生活（QOL）を高めることにつながると考えるので、今後も茶の
全量摂取のための新たな献立作りに取り組みたいと考える。
本研究は名古屋女子大学平成16年度特別研究助成、平成17年度特別研究助成により行われた。
要 約
茶に含まれる生体機能の有効利用を行うために、茶葉の全量摂取をよりおいしく行う献立作
りをすることは、日々の生活習慣に茶を取り入れ、より健康により豊かな生活を送る上で必要
であると考える。そのためには献立作成と、その評価は重要であるため、本研究は日常良く用
いられるメニューに対して粉末茶を混入させ、被験者を用いて官能試験を行い、その「味」「見
た目」「香り」をアンケートにて評価させ、結果を意思決定法（Analytic Hierarchy Process：
AHT）を用いて解析することで、喫食者の求めている嗜好により合う献立を完成させることを
目的とした。結果、「味」のみで評価した場合に比べ「AHT」を用いることで、献立に対する評
価は変わり、「見た目」や「香り」の要素を含めることが出来ることで、総合判断をより正しく
引き出す効果があり、粉末茶の混入割合を決定する事ができた。油を用いる料理に粉末茶が合
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うこと、「見た目」や「香り」を考えるときには混合割合が重要であることがわかった。おいし
さを構成する要素をより多く調査し、意思決定法を用いて総合的に評価することで、喫食者の
ニーズに応える良い献立が出来ると考える。
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